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Empresa

A Selmi, empresa fundada em 1965 por Renato
Selmi, iniciou primeiramente o processamento de
pasta de aveld e s6 mais tarde concentrou seus
pontos fortes na especializacdo do processamento
de chocolate

Em 1987, quando Paolo Selmi se juntou ao pai na
producao de maquinas cobrideiras e
temperadeiras, uma empresa familiar nasce
voltada para a pesquisa continua de
aperfeicoamento e fabricacdo de maquinas cada
vez mais eficientes. A Selmi sempre se
caracterizou pela dedicacéo a evolucéo
tecnolégica associada a simplicidade estrutural de
suas maquinas, uma combinagdo que resulta em
menos intervencdes de manutencdo e um nivel de
servico unico.

Concepcao, design, producédo, venda, entrega e
o atendimento direto ao cliente sdo etapas
importantes da trajetéria produtiva da empresa e
pontos fortes que tém caracterizado seu sucesso.

E por isso que, até hoje, Selmi é a lider
indiscutivel no mercado nacional na fabricacdo de
maquinas utilizadas para o processamento de
chocolate artesanal.
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MAQUINA TEMPERADEIRA CONTINUA
TANQUE DE 12 KG
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Tamanho compacto

Ideal para padarias, sorveterias e restau-
rantes

Tempera 12 Kg de chocolate em 7 mi-
nutos

Novos conceitos de construcao resul-
tam em menor consumo de energia

Chocolate derretido e temperado rapidamente.
Mesa vibratoria aquecida de baixa tensao. Limpeza
facil da maquina. Dispensador volumétrico. Pedal
para controlar o fluxo de chocolate. Sistema de
refrigeracdo de circuito fechado com trocador de
contracorrente.

= Opcédo de modificar para monofasico 220V
= Opcao de modificar para 220 V trifasico - 50/60 Hz
e Mesa vibratéria aquecida 220 V 24V

Dado técnicos

Especificagcao elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 1 Kw 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 12Kg

Taxa de producao horéria: 55 Kg

Unidade de resfriamento: 900 frigoria/h
Dimensdes: h. 1470 mm, w. 380 mm, d. 730 mm

legend

MAQUINA TEMPERADEIRACONTINUA
TANQUE DE 24 KG

Tamanho compacto com opg¢ao de ser
equipada com todos os acessorios Selmi

Ideal parachocolaterias, confeitarias,
padarias e sorveterias

Tempera 24 Kg dechocolate em 15
minutos

Novos conceitos de construcéo resultam
em menor consumo de energia

Nova versdo com painel de controle digital. Muito
versétil, com baixos custos de operacao.
Dispensador volumétrico com pedal para controlar
o fluxo do chocolate. Mesa vibratéria aquecida por
baixa tensdo. Uma maquina reestilizada derivada
do modelo original Selmi Gana, com todos seus
componentes atualizados, elafaz uso dos sistemas
mais recentes.

= Opcéo de modificar para 220 V monofasico

= Opcao de modificar para 220 V trifasico - 50/60 Hz
- Mesa vibratéria aquecida 220 V 24V

e Acessorios: Maquinas de revestimento RS200 e
R200 Legend, placa de injec&o de chocolate, cinto de
revestimento de trufas, tinel200/250

Dados técnicos

Especificagéo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 1,6 Kw - 16 A - 5 pdlos
Capacidade do tanque: 24 Kg

Taxa de producao horaria: 90 Kg

Unidade de resfriamento: 1100 frigorie/h
Dimens6es: h. 1470 mm, w. 500 mm, d. 840 mm

Maquinas temperadeiras- 7
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TANQUEDE 12KG

Tamanho compacto Chocolate derretido e temperado rapidamente.
Mesa vibratéria aquecida de baixa tensao. Limpeza

. . facil, gracas ao sistema de sem fim
Ideal para padeiros, sorveterias e removivel da bomba. As vantagens desta

PATEN restaurantes maquina sao inumeras, principalmente a

EX@ possibilidade de inserir avelds picadas,

graos de cacau e qualquer produto para

Tempera 12 Kg de chocolate em 8 chocolate para adicionar aroma.

minutos Dispensador volumétrico. Pedal para controlar o

GENERATION fluxo de chocolate. Circuito fechado de sistema de
Novos conceitos de construgéo refrigeracdo com trocador de contracorrente
resultam em menor consumo de

= Opcédo de modificar para 220 V monofasico

* Opcao de modificar para 220 V trifasico - 50/60 Hz
ki = Possibilidade de remocéo facil do sem fim da
bomba para limpeza no interior da maquina

< Mesa vibratoria aquecida 220V 24 V

energia

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
SEM FIM DA BOMBA REMOVIVEL EM 5 MIN Poténcia necessaria: 1 Kw - 16 A - 5 pélos
| Capacidade do tanque: 12 Kg
. Taxa de producéo horaria: 55 Kg
Unidade de resfriamento: 900 frigoria/h
Dimensdes: h. 1470 mm, I. 380 mm, p. 740 mm

- Mesa vibratéria: I. 670 mm
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Tamanho compacto com opc¢ao de
ser equipada com todos 0s acessorios
Selmi

Ideal parachocolaterias, confeitarias,
padarias e sorveterias

Tempera 24 Kg de chocolate em 15
minutos

Novos conceitos de construgao resul-
tam em menor consumo de energia

SEM FIM REMOVIVEL EM 5 MINUTOS

lwaaansa™

Nova versao com sem fim da bomba removivel e
painel de controle digital. Versatil com baixos custos
de operacao. As vantagens desta maquina sao
inimeras, principalmente a possibilidade de inserir
avelas picadas, gréos de cacau e qualquer produto
desejado para o chocolate para adicionar aroma.
Dispensador volumétrico com pedal para controlar
o fluxo de chocolate. Mesa vibratoria aquecida de
baixa voltagem.

* Opcéao de modificar para monofasico 220 V

* Opcao de modificar para trifasico 220 V - 50/60 Hz
e Mesa vibratéria aquecida: 220V 24 V

= Acessorios: Placas de injecédo de chocolate
RS200/RS200L/RS250, esteirapararevestimen-to
de trufas, Tun200/250

« Possibilidade de remocéo do sem fim da bomba
para a lavagem rapida do interior da maquina

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400 V trifasico 50 Hz
Poténcia necessaria: 1,6 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 24 Kg

Taxa de producédo horaria: 90 Kg

Unidade de resfriamento: 1100 frigoria/h
Dimensdes: h. 1470 mm, |. 490 mm, p. 2000 mm
Mesa vibratoria: . 800mm

D.com RS200: . 1740 mm

Maquinas temperadeiras - 11
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Tamanho compacto com opgéao de
ser equipada com todos os acessorios
Selmi

Ideal para laboratérios médio-grandes,
chocolaterias e confeitarias

Como a maquina esta equipada com
um sistema de témpera semi industrial

E especialmente adequada para cho-
colaterias e confeitarias

Tempera 35 Kg de chocolate em 14/15
minutos

SEM FIM DA BOMBA REMOVIVEL EM 5 MIN
. ]
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Nova versao da maquina temperadeira com sem
fim da bomba removivel e painel de controle digi-
tal. Esta maquina se destaca no mercado por seu

novo sistema patenteado que permite a remocao
do sem fim da bomba e témpera em poucos minu-

tos. As vantagens desta nova maquina temperadei-
ra sdo inumeras, principalmente a possibildade de
inserir avelas picadas, graos de cacau e qualquer
produto desejado ao chocolate para adicionar
aroma. Em situaces onde é necessario processa-
mento especial, esta maquina é capaz de manter a
cristalizacdo mesmo a temperaturas de témpera
mais baixas que o normal. Versétil com baixos

custos de funcionamento. Dispensador volumétri-
co com pedal para controlar o fluxo de chocolate.
Mesa vibratéria aquecida de baixa voltagem.

+ Opcdao de modificar para monofasico 220 V

* Opcédo de modificar para trifasico 220 V - 50/60
= Acessdrios: Placas de injecéo de chocolate
RS200/RS200L/RS250, esteira para revestimento
de trufas, Tun200/250/300

» Possibilidade de remoc¢ao do sem fim da bom-
ba para a lavagem réapida do interior da maquina

Dados técnicos

Especificagdo elétrica: 400 V trifasico 50 Hz
Poténcia necessaria: 2,5 Kw - 16 A - 5 pdlos
Capacidade do tanque: 35 Kg

Taxa de producéo horaria: 170 Kg

Unidade de resfriamentot: 2200 frigorie/h
Dimensées: h. 1550 mm, I. 500 mm, p. 1000 mm

Maquinas temperadeiras - 13
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Ideal para grandes docerias e peque-
nas industrias

Facilmente intercambiavel entre mol-
dagem e cobertura

Tempera 60 Kg de chocolate em 14
minutos

E o Ginico modelo da gama compativel
com o carregador de molde 175 e
linha de moldagem 275

Concorrente direto na producao por
hora de maquinas com capacidade
extremamente maior.

SEM FIM DA BOMBA REMOVIVEL EM 5 MIN
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Nova versédo da maquina de témpera com sem fim
da bomba removivel e painel de controle digital.
Esta maquina se destaca na témpera continua
devido ao seu novo sistema patenteado que
permite a remocao do sem fim da bomba em
poucos minutos. As vantagens desta nova
maquina sado inumeras, principalmente a
possibilidade de inserir avelas picadas, graos de
cacau, frutas cristalizadas e qualquer produto
desejado ao chocolate para adicionar aroma. Esta
magquina temperadeira foi projetada para melhor
atender as necessidades de empresas de meédio e
grande porte e € uma excelente unido de versatili-

dade e baixo custo de funcionamento. Dispensador
volumétrico com pedal para controlar o fluxo do
chocolate. Mesa vibratéria aquecida por baixa
tenséo

e Opcao de modificar para trifasico 220 V - 50/60 Hz

- Mesa vibratdria aquecida: 220V 24 V
Accessorios: RS200/RS200L/RS250, chocolate
placa de injecao, esteira de revestimento de trufas

Tun 300/400, Tun 200/250, carregador de molde 175,

linha de moldagem 275, Trufa automatica

e Possibilidade de remocéo do sem fim da bomba

para lavagem rapida do interior da maquina.

Dados técnicos

Especificagdo elétrica: 400 V trifasico 50 Hz
Poténcia necessaria: 3,5 Kw - 16 A - 5 pdles
Capacidade do tanque: 60 Kg

Taxa de producgao horéria: 200 Kg

Unidade de resfriamento: 3000 frigori/h
Dimensdes: h. 1560 mm, w. 650 mm, d. 1100 mm
Mesa vibratoria: w. 1060 mm

Méaquinas temperadeiras - 15




TANQUE DE 100 KG

cento

MAQUINA

TEMPERADEIRA
CONTINUA

A Temperadeira CENTO se assemelha as versdes

Ideal para grandes docerias e peque- TOP EX e FUTURA EX, preservando as inovadoras
nas industrias caracteristicas destas, mas melhorando
significativamente o nivel de producédo, gracas ao
tanque de 100 kg que permitira o revestimento em
/_>\ _ Facilmente intercambiavel entre mol- taneis com larguras de até 600 mm. Sem fim da
dagem e Cobertura Bomba nao removivel.
N EW e Opcao de modificar para trifasico 220 V - 50/60 Hz
Tempera 100 kg de chocolate e Mesa vibratéria aquecida 220V 24V
M O D EL em 15 minutos e Acessorios: Placas de injecdo de chocolate,

R600T, Tun 300/400, Tun 600

Concorrente direta de maquinas com
capacidade extremamente maiores em
producéo horaria. Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400 V trifasico 50 Hz
Poténcia necessaria: 4,5 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 100 Kg

Taxa de producao horéria: 300 Kg

Unidade de resfriamento: 4800 frigoria/h
Dimens@es: h. 1600 mm, I. 770 mm, d. 1100 mm
Mesa vibratéria: . 1160mm
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MODEL

ASSESORIOS
PARA COBERTURA

RS 200

MAQUINAS
TEMPERADEIRAS

RS200I/RS250/RS250I

Pode ser usado com Legend, Plus EX,
Futura EX, Top EX. Kit de revestimento in-
ferior + Kit de revestimento parcial lateral.
Hopper para cobertura de sorvete.

- Decorador para maquina de revestimen-
to RS200

Dados técnicos

Especificacao elétrica:
220 V monofasico 50-60 Hz

Energia necesséria:
0,5 Kw - 16 A - 3 pdlos

Dimensdes aberta:
h. 1200 mm, I. 2800 mm, p. 600 mm

Dimensdes fechada:
h. 2800 mm, w. 600 mm, d. 600 mm

Esteira de cobertura de chocolate

O soprador de ar pode inclinar e, portanto,
permite sua regulagem em altura para a
direita e para aesquerda

Rolo de corte de cauda dupla: o primeiro
€ localizado no final da zona de cobertura
e 0 segundo esta localizado entre a area
de carregamento e a area de cobertura de
modo a melhorar a distribuicdo do choco-
late na base do produto

Capacidade de ajustar a distancia entre o
rolo de corte da cauda e a correia trans-
portando o produto coberto de modo a
permitir que o operador cubra totalmente
produtos menores do que o tamanho pa-
dréo até tamanhos de 10 mm. Isso também
permite a cobertura de produtos com for-
mas esféricas ouirregulares

Capacidade de tensionar a malha de cober-
tura e a malha de carregamento

A correia de cobertura é de trés secdes e instalada
em um carrinho basculante. A area de carregamento
pode ser parada para aumentar a preciséo e o0 posi-
cionamento do produto a ser coberto. A area de
cobertura apresenta uma vibracdo mecéanica da
malha de cobertura, que ajuda a criar um reves-
timento uniforme, e um soprador de ar para contro-

lar o gotejamento de chocolate, que pode ser ajustado
eletronicamente através do painel de controle. O
painel possui filtro alimentar de ajuste milimétrico da
altura de trabalho e ajuste eletrénico da velocidade
de cobertura. Esta correia de cobertura foi projetada
para as confeitarias e chocolatiers mais exigentes,
uma vez que permite o processamento repetitivo
preciso de qualguer produto, mantendo inalterados
0S pesos e espessuras.

+ Posicdodo soprador ajustavel em escala gradua-
da

- Pode ser equipado com acessorios para revesti-

mento por baixo e revestimento lateral parcial

+ Controle eletronico de velocidade

= Controle eletrdnico de ventilagdo

« Estrutura vertical dobravel montada sobrerodas

e Pode ser usado com Legend, Plus EX, Futura EX
e TopEX

Dadostécnicos

Especificacao elétrica: 220 V monofésico 50-60 Hz
Poténcia necessaria: 0,5 Kw 16 A — 3 polos
Dimens6es abertas: h. 1200 mm, I. 1800 mm,

p. 600 mm

Dimensdes fechadas: h. 1800 mm, I. 600 mm,
p. 600 mm

Acessorios para cobertura - 21




R 200 legend

ACESSORIOS PARA COBERTURA

CLASSIC

LINE
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Correia de cobertura de trés secoes
instalada em um carrinho basculante

Gotejamento de chocolate auxiliado por mecanis-
mo mecanico de vibrac&o. Ventilador de ar com
fluxo de ar ajustavel para controlar o gotejamento
do chocolate. Velocidade de cobertura controlada
eletronicamente. Revestimento parcial da base de
produto (opcional). O papel de suporte é posto
em movimento ou parado por meio de controles
mecanicos.

+ Papel vegetal (2 rolos)
= Pode ser usado com Legend, Plus EX, Futura EX

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 220 V monofasico 50-60 Hz
Poténcia necessaria: 0,5 Kw

Dimensdes abertas: h. 1200 mm, |. 1800 mm,

p. 600 mm

Dimensdes fechadas: h. 1800 mm, |. 600 mm,
p. 600 mm

truffle

ACESSORIOS PARA COBERTURA
MAQUINAS TEMPERADEIRAS

CLASSIC

Maquina cobrideira para trufas

Compativel com Legend, Plus EX,
Futura Ex, Top Ex

Pode ser usada para fazer trufas em
confeitaria

Placas de aluminio intercambiaveis

Velocidade da placa sincronizada com
a esteira de cobrimento

Esteira de cobrimento de duas secdes. Goteja-
mento de chocolate auxiliado por vibracao
mecanica. Funil com cobertura de chocolate com
cortina. Mesa dupla giratdria de apoio sincronizada
com a cinta de revestimento.

Dados técnicos

Dimensdes: h.1100 mm,[.800 mm, p.400mm
Placa distribuidora giratéria de 800 mm com
velocidade de 3 voltas por minuto.
Embreagem de seguranga no eixo lento.

Acessorios para cobertura - 23



ACESSORIOS
PARA COBERTURA

MAQUINA
TEMPERADEIRA

Trufa automatica

Maquina de cobertura para trufas em
duas secoes

Compativel com Legend, Plus EXx,
Futura Ex, Top Ex

Novo conceito para a producgao de tru-
fas

Pode ser operado por um Unico usuario

Facil de limpar

A correia de cobertura de duas secdes possui
caracteristicas vibratérias mecanicas para ajudar o
gotejamento do chocolate e um funil com reves-
timento de chocolate de véu duplo. Esta maquina
contém um soprador para ajudar a soltar o exces-
so de chocolate que pode ser anexado a esteira de
cobertura. A maquina funciona vibrando conjunta-

mente um tanque canalizado que tem a tarefa de
transportar e rolar as trufas que foram previamente
cobertas com chocolate na maquina de témpera.

Sua principal vantagem é a limpeza do trabalho no
processo.

= Extragéo automatica de produtos trufados siste-
ma com velocidade de vibrac&o variavel

= Oaparelho permite que um Unico operador
produza entre 25 Kg e 35 Kg / h de produto

Dados técnicos

Especificacbes elétricas: 220 V monofasico 50/60
Hz

Poténcia necessaria: 0,6 Kw - 16 A - 3 pélos

Taxa de producao horéaria: 30 Kg

Dimens@es: h. 1050 mm, I. 620 mm, p. 1000 mm
Sem suporte de bandeja: . 720 mm

Acessorios para cobertura - 25




ACESSORIOS
PARA COBERTURA

R 600t

MAQUINAS
TEMPERADEIRAS

Correia de revestimento de chocolate

A maquina esta equipada com um pai-
nel touch screen

A largura de trabalho € 600 mm

As lampadas de aquecimento e as re-
sisténciaslocalizadas sobacorreiasao
controladas eletronicamente

Capacidade de definir a velocidadee
funcionalidade do soprador de ar

O rolo de corte de cauda é eletronica-
mente controlado

A maquina esta equipada com uma
protecao de plexiglass

Construida para se conectarao TUNNEL 600,
também pode ser conectada as maquinas de
resfriamento existentes. A correia de aco inoxida-
vel tem uma largura de 600 mm e é dividida em
duas partes: a segdo de carregamento e a segao
de cobertura, ambas as quais sao protegidas por
uma capa especial. Amaquina tem 4 resisténcias
termorreguladas independentementes localiza-
das nas varias zonas operacionais. A correiae o
soprador sao controlados por um painel LCD que
permite a otimizac&o da base de revestimento do
produto.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400v trifasico 50/60 hz
Opcéo: 220v trifasico

Consumo de energia: 3 kw

Plug de alimentacéo elétrica: 16A 5 poles
Dimenséo: I. 1400 mm, p. 1400 mm, h. 1350 mm

Acessorios para cobertura - 27
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meio de dois elementos de aqueci

ACESSORIOS PARA

MOLDAGEM

MAQUINAS
TEMPERADEIRAS

Placadedosagem

30
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Accessorio compativelcom Legend,
Plus Ex, FuturaEx, TopExand Cento

Pode ser construida de acordo com as
necessidades do cliente

A mudanca de molde pode ser realiza-
da apenas com a substituicdo da sec¢éo
inferior

Pode ser aquecida durante as pausas
de trabalho

Pode ser personalizada até um ta-
manho maximo de 275x175mm

Base com encaixe rapido na maquina de
témpera e porta-bico intercambiavel. Sistema de

aquecimento independente, termorregulado por

tensédo. Filtro de controle de dosagem interno.
Guia de transporte de molde.

pralines

cod. S1 cod. S2

®

cod. S5 cod. S6

cod. S3 cod. S4

cod. S7 cod.S8

®

Acessorios para moldagem - 31




ACESSORIOS PARA

MOLDAGEM DE

MAQUINAS
TEMPERADEIRAS

Dosadordebombons

32

DOSADOR DE

BOMBONS

——
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Dosadora de bancada para bombons

Alta produtividade de chocolate mol-
dado

Injeta recheios liquidos (tendo uma
maxima viscosidade do chocolate)

Dosagem via prato de injecao customi-
zado

Dosagem calibrada por pistéo

A maquina pode ser usada para en-
cher produtos com inclusdes (spreads)

Gracas ao controle do microprocessador e ajuste
da dosagem esta maquina é capaz de facilitar e
agilizar a injec&o dos recheios dentro dos bom-
bons. O corpo da bomba de pistédo é construido
com um material completamente lavavel. O traba-
Iho ambiente no ponto de injecéo é aquecido e
termoreegulado. Se a enchedora for utilizada com
recheios de baixa densidade, pode atingir altos
niveis de produtividade. O molde é colocado em
uma mesa vibratéria para otimizar a injecao dos
recheios eliminando as bolhas de ar que podem
comprometer a vida Util do produto. A producéo
de enchimento desta maquina pode chegar a 300
moldes/hora.

Precisa ser conectado a uma fonte de ar comprimi-
do.

Dados técnicos

Especificagcdo elétrica: 220 V monofasico 60 Hz
Poténcia necesséria: 1,4 Kw - 16 A - 3 polos Ca-
pacidade do tanque: 6 Kg

Taxa de producao por hora: 6 moldes / minuto
(para bombons)

Dimensdes: h. 580 mm, I. 980 mm, p. 350 mm

Acessorios para moldagem - 33




ACESSORIOS PARA

MOLDAGEM

MAQUINAS
TEMPERADEIRAS

Alimentador de

34

moldes 175

Alimentador automatico para en-
chimento e vibracdo de moldes de
policarbonato e producédo somente de
corpos solidos

Tamanho do molde 275 x 175 mm

O sistema usa a maquina de témpera TOP EX e

€ muito compacto em tamanho, embora execute
as mesmas operacdes automatizadas, até agora
delegadas as linhas industriais tradicionais para a
producdo de sélidos (tabletes, napolitainas etc).
Existem trés estacdes de manuseio de moldes de
trabalho:

- O enchimento pode ser feito por meio de uma
placa de injecao ou diretamente da maquina de
témpera e subsequente limpeza do molde é feita
por meio de raspadores.

- 1°nivel de vibragao

- 2%nivel de vibragao

- Acejecdo do molde ocorreré diretamente nas
guias do tunel de resfriamento para a desmolda-
gem.

Neste tipo de maquina, recomendamos a combi-
nacéo de um TANQUE 200 /400 kg com sensor
de nivel para atender a alta produtividade da
maquina. Precisa ser conectada a umalinha de ar
comprimido.

Dados técnicos

Especificagdo elétrica: 220 V single phase 60 Hz
Poténcia necessaria: 1,5 Kw - 16 A - 3 polos
Taxa de producao por hora: 250-300 moldes
Tamanho do molde: 275 x 175 mm

Dimensées: h. 1500 mm, |. 2300 mm, p. 950 mm
Precisaser conectadaaumalinhadearcom
primido

Acessorios para moldagem - 35




Alimentador automatico para en-
chimento e vibracéo de moldes de
policarbonato e producédo somente de
corpos sélidos

O sistema usa a maquina de témpera TOP EX e
€ muito compacto em tamanho, embora execute
as mesmas operacdes automatizadas até agora
delegado as linhas industriais tradicionais para a
producdo de sélidos (tabletes, napolitainas etc.).

ACESSORIOS
PARA MOLDAGEM

Existem trés estagdes de manuseio de moldes de
trabalho:

Tamanho do molde 275 x 175 mm

- O enchimento pode ser feito por meio de uma
placa de injecdo ou diretamente da maquina de
témpera e subsequente limpeza do molde é
feita por meio deraspadores.

Opcéo de modificar paratrifasico
220V - 50/60 Hz

- 1o nivel devibragéo

- 20 nivel devibracéo

- : . - A ejecao do molde ocorrera diretamente nas

. - s ‘ ~ - guias do tunel de resfriamento para a desmolda-
- -—— - - —. . gem.

Neste tipo de maquina, recomendamos a combi-

nacéo de um TANQUE 200 /400 kg com sensor de
nivel para atender a alta produtividade da maqui-

Alimentador de molde
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- e Dados técnicos

Especificagdo elétrica: 220 V monofasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 1,5 Kw - 16 A - 3 pélos

Taxa de producao por hora: 250-300 moldes
Tamanho do molde: 275 x 175 mm

Dimensdes: h. 1500 mm, |. 2300 mm, p. 950 mm

MAQUINAS
TEMPERADEIRAS
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Enchedora depote

ACESSORIOS PARA MOLDAGEM
MAQUINAS TEMPERADEIRAS
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Enchedora de pote

Esta maquina é projetada para envasamento de
cremes de média e alta densidade e viscosida-
de. A bomba de engrenagem é construida em
em aluminio e pode injetar a pressodes de até 4
atmosferas. O corpo da bomba pode ser comple-
tamente desmontado e limpo em apenas alguns
minutos e, assim, facilita a mudanca do creme
para ser envasado. E particularmente adequada
para clientes que produzem massas e conservas
alimentares de todos ostipos.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 380 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 0,9 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 6 Kg

Taxa de producao horéaria: 50 Kg

Dimensdes: h. 700 mm, |. 380 mm, p. 380 mm

galileo

MAQUINA ROTATIVA PARA FABRICACAO
DE PRODUTOS EM CASCA

Completamente construido em aco
inoxidavel

Mecanismo de embreagem de segu-
ranca na rotacao orbital

Velocidade controlada via inversor

Esta maquina, que é inteiramente construida em
AISI 304, permite que o molde seja fixado em
duplo ima permanente. Esta equipada com um
sistema de seguranca de embreagem e permite
0 uso simultédneo de 4 estacdes de trabalho. A
velocidade pode ser ajustada via um inversor e a
transmissao é fornecida com uma embreagem de
segurang¢a mecanica.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 220 V monofasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 0,4 Kw - 16 A - 3 pélos
Dimensodes: h. 1430 mm, |. (total) 570 mm, p.
1000 mm

Pedal controlado

Peso maximo por braco: molde contendo 3 Kg
de chocolate
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DRAGEADORA
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Primeira drageadeira do mercado a ser
equipada com sistema de refrigeracao

Mudanca rapida entre ar frio e quente

Pode ser equipada com SpraySystem
automatico

Filtro de ar intercambiavel

SPRAY SYSTEM

Compativel apenas com
sistema de pulverizacao das
magquinas drageadoras Selmi.
Aquecido e termorregulado
em baixa tensao e inteiramente
construido em aluminio tratado
para contato com alimentos.

O aparelho € montado em

um carrinho moével de ago
inoxidavel. A parte superior &
facilmente

removivel ara facilitar a limpeza.

Este acessorio precisa ser
alimentado por fonte de ar
comprimido de 4 atm (300 | /
min.)

A bandeja de revestimento é feita inteiramente de
aco AlSI 304 e esta equipada com um controle ele-
trénico de velocidade para otimizar o revestimento
de diferentes tipos e tamanhos de produtos. A
introducéo de ar na cavidade do tanque rotativo é
controlada por um sistema de refrigeracao visan-
do acelerar o alargamento das drageas através

da introducao do chocolate. Apés esta fase, uma
resisténcia é usada para suavizar e polir o produto
e limpar a maquina, o termorregulador no painel
de controle permite o ajuste da temperatura para
se adequar ao processamento necessario.

Dados técnicos

Especificacfes elétricas: 220 V monofasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 1,8 Kw - 16 A - 3 pélos
Capacidade do tanque: 20 Kg

Taxa de producéo por hora: cerca de 20 Kg
Unidade de resfriamento: 1100 frigoria/h
Dimens@es: h. 1500 mm, |. 720 mm, p. 1200 mm

Maquinas drageadoras - 43




comfit maxi

DRAGEADORA
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Maquina para uso semi-industrial

Nesta categoria de produto € o unico
modelo a ser equipado com um siste-
ma de refrigeracdo auténomo. Filtro
de ar intercambiavel

Opcéo de modificar para trés fases
220 V 50-60Hz

. SPRAY SYSTEM

Compativel apenas com
sistema de pulverizacao das
magquinas drageadoras Selmi.
Aquecido e termorregulado

te construido em aluminio
tratado para contato com
alimentos. O aparelho é mon-
tado em um carrinho moével
de acgo inoxidavel. A parte
superior é facilmente
removivel ara facilitar a lim-
peza.

Este acessorio precisa ser

alimentado por fonte de ar

comprimido de 4 atm (300 |
/ min.)

em baixa tenséo e inteiramen-

A bandeja de revestimento é feita inteiramente de
aco AISI 304 e esta equipada com um controle ele-
trénico de velocidade para otimizar o revestimento
de diferentes tipos e tamanhos de produtos. A
introducéo de ar na cavidade do tanque rotativo é
controlada por um sistema de refrigeracéo visando
acelerar o alargamento das drageas através da
introducéo de chocolate. Na fase seguinte , uma
resisténcia é usada para suavizar e polir o produto
e limpar a maquina. O termorregulador no painel
de controle permite o ajuste da temperatura para
se adequar ao processamento necessario.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400 V trifasico 50 Hz
Poténcia necesséria: 2,5 Kw - 16 A - 5 polos
Capacidade do tanque: 50/60 Kg

Taxa de producao horéria: 40 Kg

Unidade de resfriamento: 1900 frigoria/h
Dimensées: h. 1650 mm, I. 1100 mm, p. 1500 mm
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Mmicron

ESFERAS

REFINADORADE

M

)

P

Maquina adequada para pequeno —
meédio negocio

Ideal para processamentos com fre-
guentes mudancas de sabor

Facilmente limpo

Projetado para a producéo de cremes,
pastas anidras para sorvetes, produtos
pralinizados e doces cremosos

O refinador de esfera Micron 25 esta equipado
com um sistema de refrigeracao com a finalidade
regular, dentro dos limites estabelecidos, o ex-
cesso de calor causado pelo atrito gerado entre
as esferas. preservando inalteradas as qualida-
des organolépticas do produto. A circulacéo do

produto durante o refinamento é mantido por uma
bomba volumétrica de duplo propésito. O cilindro
de refino também é regulado para manter uma
temperatura quente para evitar que residuos de

gordura entre as bolas se solidifiquem durante as
pausas no ciclo detrabalho.

* Opcao de modificar para trifasico 220 V - 50/60
Hz
= Filtro magnético removivel elavavel

Dados técnicos

Especificagdo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 4 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 20/25 Kg

Taxa de refino: 20/25 Kg/h

Dimens6es: h. 1200 mm, w. 750 mm, d. 950 mm
Capacidade de refino: abaixo 20 microns
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REFINADORADE
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Maquina adequada para laboratérios
meédios / grandes

O Unico na gama que pode ser movi-
do sobre rodas para facilitar a limpeza
do local de trabalho

Peso e dimensdes reduzidos ao minimo

Projetado para a producao de cremes,
pastas anidras para sorvetes, produtos
pralinizados e doces cremosos
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A refinadora de esferas Micron 50 foi Projetado
para a producdo de cremes, pastas anidras para
sorvetes, produtos pralinizados e doces cremosos.
Esta maquina esta equipada com um sistema de
refrigeracao com a finalidade de regular, dentro
dos limites estabelecidos, o excesso de calor cau-
sado pelo atrito gerado entre as esferas preservan-

do inalteradas as qualidades orga- nolépticas do
produto. A circulacao do produto durante o refi-

namento é mantido por uma bomba volumétrica
e regulado para manter uma temperatura quente
de duplo propdsito. O cilindro de refino também,

para evitar residuos de gordura solidificados entre
as esferas durante as pausas no ciclo de trabalho.

= Opcéao de modificar para trifasico 220 V - 50/60
Hz
e Filtro magnético removivel elavavel

Dados técnicos

Especificacéo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 12 Kw - 32 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 60 Kg

Taxa de refino: 40 Kg / h

Dimens@es: h. 1350 mm, |. 1550 mm, p. 1000
mm

Capacidade de refino: abaixo de 20 microns
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MAQUINA
DOSADORA

NEW

MODEL

5 BICOS

oneshot tuttunob
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SIMULTANEA

N

w

Pode ser conectado a uma maquina
temperadeira Selmi para a parte de
chocolate

Pode ser conectado a uma maquina
temperadeira modelo EX Selmi para o
recheio

Maquina dosadora simultanea destinada a criar
produtos envasados em uma Unica operacao,
incluindo bombons em molde de policarbonato,
bolas, ovos e produtos com caracteristicas espe-
ciais. A maquina injeta em diferentes tempos e
formas, chocolate e recheios nas porcentagens
exigidas pelo cliente, criando simultaneamente a
casca de chocolate externa e de dentro do bom-
bom . A unidade de témpera, localizada na lateral
da maquina, fornece alimentagéo continua de cho-
colate por meio de uma bomba de recirculacdo. O
enchimento é dosado pela reservatoério de tempe-
ratura controlada no cabecote da maquina.

Dados técnicos

Especificagfes elétricas: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 3,5 Kw - 16 A - 5 pdlos

Taxade producéo por hora:dependendodo pro-
duto (cerca de 120/150 moldes)

Dimensdes: h. 1600 mm, I. 1800 mm, p. 700 mm
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ALIMENTADOR DE
MOLDE ONESHOT
Alimentado e com inter-
face via Tuttuno.
Requer uma conexao
com ar comprimido.

SISTEMA DE VIBRACAO
Acessorio para
TUTTUNO Oneshot

que vibra e

uniformizao nivel do
chocolate no molde
desaida

vibra

Estacao vibratoria autbnoma, com correia transpor-
tadora, acessoério para Depositador Oneshot
TUTTUNO e alternativa ao vibrador de molde
padréo. Permite o equilibrio do nivel de chocolate
na saida do molde, garantindo o fluxo continuo do
molde, sem gerar filas, mesmo em altas velocida-
des. Melhor desempenho de vibracao continua,
possibilidade de ajustar a velocidade do Tuttuno
no display e a intensidade da vibragéo.
Dimens@es: h. 1160 mm, c. 1100 mm, p. 450 mm.

56

Mouldes Oneshot Tuttuno
tamanhos 275 x 175 mm

cod. S10

cod. S11

cod.S12

cod. S13

cod. S14

. cod. S15

i cod. S16

cod. S19

cod. S20
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TUNELDE
RESFRIAMENTO

MODEL

ESPIRAL
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A SPIDER foi projetada para ser
acoplada comTuttuno e alimentador de
molde 175

A insercdo no tunel é controlada e auxi-
liada por uma esteira de refrigerada

O produto resfriado sai no mesmo niv-
el do produto inserido paraauxiliar

a produtividade do operador, gracas a
patente da Spin, os fluxos de ar seco e
ar frio seguem os moldes

durante o percurso

Tem capacidade de mais de 110
moldes A coluna espiral tem uma in-
clinacdo de 1% que é importante para
dar um resultado plano: o chocolate
sera distribuido nos moldes uniforme-
mente

Opcéao para modificar para 220V trifas-
ico 50-60 Hz

Especificagcbes técnicas para tunel de moldes com
espirais verticais. As principais caracteristicas desta
magquina sao as dimensdes compactas, funcionali-

dade e alta taxa de producao. A Selmi criou um
movimento inovador de moldes que permite a sua

exposicao maxima ao fluxo de resfriamento. O sis-
tema esta coberto por uma patente internacional.

Dados técnicos

Especificacéo elétrica: 400 V trifasico — 60 Hz
Poténcia necesséria: 4 kW — 16 A — 5 pélos
Temperatura de operacao ideal: 20/25°C,
maximo 32°C

Unidade de resfriamento: 3200 frigorias/h
Dimens@es: h. 2200, I. 2500, p. 1150 mm
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Desmoldador
Automatico

60

Esta maquina é projetada para rea-
lizar a desmoldagem automatica de
bombons ou barras que sdo mantidas
dentro de moldes

A taxa de producédo desta maquina é
de 4 moldes por minuto

Pode, opcionalmente, ser carregado manualmen-
te, mas atinge um alto desempenho e produtivi-
dade se combinado com o tlnel de resfriamento
SPIDER. Os moldes séo automaticamente desmol-
dados em um superficie rigida na saida do tunel,
evitando a intervengdo manual do operador. A
esteira levara o produto para a maquina de emba-
lagem ou para a linha de embalagem. A maquina
precisa ser conectada a uma linha ar comprimido
com pressao de 6 BAR e 100 litros / minuto.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica 220 V monofasico — 60 Hz
Poténcia necessaria: 1.5 kW — 16 A — 3 pdlos
Temperatura de operacéo ideal: 20/25°C ,
maéaximo 32°C

Dimens@es: h. 1300, I. 1900, p. 1100 mm
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LINHA

ONESHOT > SPIDER > DEMOULDER
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oneshot tuttuno 9

MAQUINA
DOSADORA
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SIMULTANEA

Dimensdes aumentadas da esteira
para 400 mm

9 bicos de dosagem para trabalho
com moldes de até 380mm

Possibilidade de dosagem em moldes
padrao 400x600 mm

Altos niveis de producéao de até 6 mol-
des por minuto

Oneshot tuttuno 9: Maquina de dosagem simul-
tdnea visando a criacdo de produtos envasados em

uma Unica operacao, incluindo bombons em molde
de policarbonato, bolas, ovos e produtos com carac-

teristicas especiais. A maquinainjeta chocolate em
diferentes tempos e formas e preenchimentos nas
porcentagens exigidas pelo cliente, criando simul-
taneamente o chocolate externo casca e interior do
bombom. A unidade de tempera, localizada na late-
ral da maquina, fornce uma alimentacao continua de
chocolate por meio de uma recirculacéo por bomba.
O recheio é dispensado pela tremonha controlada
por remperatura na cabeca da maquina.

Vibra: Estagéo vibratoria autbnoma, com trasnporte
a esteira, acessorio para Oneshot Depositor TUT-
TUNO. isto permite equilibrar o nivel de chocolate
na saida molde, garantindo o fluxo continuo do
molde, sem gerar filas, mesmo em altas velocidades.
Melhor desempenho de vibracao continua, possibi-
lidade de ajustar a velocidade na tela da Tuttuno e a
intensidade da vibracao.

Dados técnicos

Especificacéo elétrica: 220 V monofasico 50/60 Hz
Poténcia necesséria: 3.5 kW — 16 A — 3 pdlos

Producéo po hora: depende do produto
(até 360 moldes 275x175 mm)

Dimens6des: h 1550 mm, | 1670 mm, p 920 mm
Com unidade de vibracdo: w 3050 mm

Precisa ser conectado a uma fonte ar com-
primido: 80 It / min - minimo 6 bar - filtrado,
seco, sem 6leo

B
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Extrusora de
chocolate




chocoform

EXTRUSORA DE
CHOCOLATE

Opcéo de maodificar para trifasico220
V - 50/60 Hz

CHOCOFORM MOULD S9

Chocoform é uma maquina totalmente inova-
do- ra na gama Selmi que trabalha com presséao

sobre um cartucho cilindrico (feita para chocolate
e aveld, améndoa etc.) para maiores quantidades
de producéo de chocolates em um determinado
formato. Os cartuchos, feito anteriormente através
da pré-cristalizacéo da receita em uma maquina
de témpera de nossa gama EX maquina tempera-
deira com sem fim removivel para facil limpeza),
sera formado na forma escolhida e tamanho pela
magquina Chocoform. O tela do painel mostrara a
pressao, todos os outros parametros e de acordo
com a matriz desejada e o programa definido, uma
lamina sincronizada cortara o chocolates no tama-
nho escolhido. A velocidade configuravel também
determinara a producao por hora. A colocacao de
um tanel de resfriamento e de uma maquina auto-
matica de trufas, lado a lado com 0o CHOCOFORM,
ajudara a transformar a forma e a estrutura do
produto feito por esta maquina ao maximo design
e sabor detrufas.

Dado técnicos

Especificagao elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necesséria: 2,5 Kw- 16 A- 5 polos
Taxa de producéo horaria: 50 Kg

Capacidade do molde: 3,2/3,3 Kg

Dimensdes: h. 2350 mm, w. 1400 mm, d. 1200 mm
Precisaser conectado aumafonte ar compri-
mido: 120 It / min - minimo 6 bar - filtrado,
seco, sem Gleo
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chocoliner

EXTRUSORA DE
CHOCOLATE

Esta maquina, composta por quatro alinhadores,
esté localizada entre a extrusora e a esteira de
cobrimento e otimiza a capacidade produtiva da
linha. Fazendo uso de um movimento oscilatorio
com etapas em que o produto é classificado em
linhas, transportado em direcdo a zona de revesti-
mento e resfriamento subsequente no tdnel. De-
ve-se notar que todo o processo € automatizado
e ndo requer a intervencdo manual do operador,
evitando danos ao produto previamente extrusado

Dados técnicos

Especificagdes elétricas : 220 V monofasico
50-60 Hz

Poténcia necessaria: 0,4 Kw - 16 A - 3 pdlos
Taxa de producao horéria (estimada): 40-50 Kg
(suporta a producéo horaria do Chocoform)
Dimensdes: h. 1230 mm, |. 860 mm, p. 760 mm
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tunel 200/250

LINHA DE
COBRIMENTO

76
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COMPRIMENTO DO TUNEL

3/4/5 m

\/

—~

LARGURA DE TRABALHO

200/250 mm

\/

Pode ser usado Plus EXx,
Futura Ex and Top Ex

Projetado para as necessidades artesa-
nais de confeitarias e chocolaterias

A maquina é totalmente controlada
através de uma tela de toque

Area de revestimento aquecida (dia e
noite) Pode ser conectado a um desta-
cador

Opcéao de madificar para trifasico220
V - 50/60 Hz

A velocidade de producdo desta maquina varia de
20 a 150 cm / min. O tanel 200/250, comprimento
3/4/5 m,tem um revestimento completamente
integrado cuja secédo que é facilmente montada

e lavada. A maquina foi projetada para permitir

trabalhar com mais do que uma maquina de
témpera, que pode ser trocada ao mudar a cor do

revestimento.

Dados técnicos

Especificagéo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 2,8 Kw - 16 A - 5 pdlos
Temperaturaambiente ideal: 20/25°C, max 32°C
Unidade de resfriamento: 3200 frigoria/h
Dimensdes: c. 3/4/5 mt, p. 850 mm

Largura de trabalho: 200/250 mm
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tunel 300/400

LINHA DE
COBRIMENTO
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TUNNEL LENGTH

6/8/12 m

\/

—~

WORKING WIDTH

Projetado para grandes confeitarias e
pequenas / médiasindustrias

300/400 mm

\/

Esta maquina pode ser usada simuta-
neamente para revestimentos e mol-
duras

Pode ser conectada a um destacador

pcao de modificar para 220 V trifasico -
50/60 Hz

Projetada para cobrir e resfriar produtos revesti-
dos e moldados usando um difusor de ar especial
posicionado em toda a extensao da camara fria.
A velocidade de producao varia de 30 a 200 cm/
min. O tdnel 300/400, comprimento 6/8/12 m,
tem uma secédo de revestimento completamente
integrada que pode ser facilmente removida e la-

vada. A maquina foi projetada para permitir traba-
Ihar com mais de uma maquina de témpera, que

pode ser trocada ao mudar a cor do revestimento.

Dados técnicos

Especificacao elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 4 Kw - 16 A - 5 pdlos
Temperatura ambiente ideal: 20/25°C, max 32°C
Unidade de resfriamento: 3800/4000 frigorie/h
Dimensdes: c. 6/8/12 mt, p. 850 mm

Largura de trabalho: 300/400 mm
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COMPRIMENTO DO TUNEL

8/12/16 m

tunel 600

LINHA DE
COBRIMENTO

80

—~

LARGURA DE TRABALHO

600 mm

\/

Projetado para revestir e resfriar varios tipos de
produtos. Construido inteiramente em aco ino-
xidavel, este tlnel é equipado com uma esteira
larga de 600 mm e duas unidades de refrigeracao
separadas que permitem a criacdo de zonas de
diferentes temperaturas. A temperatura é defini-
da a partir de um painel de controle versatil que
permite ao operador navegar facilmenteentre

as varias funcdes da maquina. Esta maquina é
projetada para produgéo industrial. A maquina
esta disponivel como padrédo em trés diferentes
comprimentos: 8m, 12m e 16m. No entanto, a em-
presatambém é capaz de fabrica-la para qualquer
comprimento personalizado se for solicitado. Ob-
serve que em relagcéo as dimensoes totais, assim
como a camara de resfriamento, também deve-se

levar em consideracéo a zona de decoracao, que
terd um comprimento escolhido pelo cliente, e

o destacador. Este Ultimo é uma esteira opcional
muito Util em um procedimento de revestimento
facilitando e visivelmente melhorando a qualidade
do produto final.

Dados técnicos

Especificagbes elétricas: 400V 3-phase 50/60 Hz
Opcéo: 230V 3-phase 50/60 Hz

Consumo de energia: 8kW — 16 fonte de alimen-
tacéo dupla

Temperatura ambiente ideal.: 20/25°C, maximo 32°C
Unidade de resfriamento: 7600/8000 frigorias/h
Dimenso@es. 8/12/16 m, d. 1250 mm

Applicable to:
- Cento
- R600T
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Clusters produz produtos agrupadosa base de
chocolate contendo (nozes, avelas, pistache,
améndoas ...) como um ingrediente adicional.

E equipado com um recipiente de carregamen-

to para os ingredientes adicionais. Precisa estar
conectado a uma maquina de témpera para o
fornecimento de chocolate. A maquina pode ser
usada em modo manual ou automatico, gracas
aos sensores de nivel. O produto, derramado por
meiode 6 bombas de parafuso em um resfriamen-
to faixa de tunel de 400 mm de largura, pode ser
personalizada ajustando as doses.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400 V three phase 60 Hz
Poténcia necesséria: 2.5 kW — 16 A — 5 poles
Dimenso6es: H 1650 mm, W 980 mm, D 1030 mm
Opcéao de modificar para 220 V - 3 phases 50/60
Hz
Precisaserconectadoaumafontearcompri-
mido fonte: 80 I/min - minimo 6 bar - filtra-
do, seco, semoaleo.
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Equipado com pedal ou botédo para

controle do semfim da bomba para Equipado com pedal ou botao para

controle do semfim da bomba paraa

tanque 200

MISTURADOR CONTINUO

tanque 400

extracao do chocolate

A bomba inverte sua direcdo de rota-
¢ao no final de cada ciclo de trabalho
para limpar atubulacéo

Esta maquina pode ser encomendada
com o ponto de emissédo da bomba na
frente, direita ou esquerda

Opcéo de modificar para 220 V trifasi-
co - 50/60 Hz

Sensor de sistema sob encomenda

MISTURADOR CONTINUO

extragao de chocolate

A bomba inverte sua direcao de ro- ta-
¢ao no final de cada ciclo trabalho para
limpar a tubulacéo

Esta maquina pode ser encomendada
com o ponto de emissdo da bomba na
frente, direita ouesquerda

Opcao de modificar para 220 V trifas-
ico - 50/60 Hz

Sensor de sistema sob encomenda

\ \ TolElmETE Carsiien CmEEe ek A1l Totalmente construido em acgo inoxidavel AlSI
\\ 304. O mlstu_rador _pode selcEaseligRiue 304. O misturador pode sergo erado de forma
\s continua ou intermitente com temperaturas e conﬁnua ou intermi?ente com Ft)em eraturas e
b \g misturas programaveis. O aquecimento do tan- misturas proaramaveis. O a uecir%ento do tan-
3 § que e da tubulacéo de saida sao termorregulados d P bgl 50 d : d qu lad
N separadamente. Bomba integrada para o abasteci- quee g\tu u a(;allo € S%' %saobtermorre%u ados
N mento das respectivas maquinas. S QIR [ THE 000 BT, [EG el 2t ]
§§ 0 abastecimento das respectivas maquinas.
N . Dados técnicos
: -rN’: Dados técnicos
22 Especificagdo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz TAN
Poténcia necessaria: 4 kW — 16 A — 5 p6los HQQR Especificacdo elétrica: 400 V three phase 60 Hz

84

Capacidade: 200 kg
Dimensoées: d. 1030 mm, w. 950 mm

Poténcia necessaria: 5 kW — 16 A — 5 poles
Capacidade: 400 kg

Dimensoées: h. 1400 mm, |. 1170 mm, p. 1270
mm

Misturador continuo - 85
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bean to bar

TORRADOR % SEPARADOR % MOEDOR
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Sistema Patenteado Vertiflow® Triturador e separador de cas- Moedor para criagdo da massa
Tostador de gréos de Cacau. ca provenientes do torrador de cacau
de graos de cacau, cria nibs de
cacau.
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REFINADOR — CONCHA — PENEIRA
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Refinador por esferas para per- A concha remove a “acidez” ne- Peneira automatica final para
sonalizar receitas de chocolate gativa e umidade residual, filtrar as impurezas introduzidas
utilizando a massa de cacau pre- exaltando ao maximo a qualida- durante o processo.
parada anteriormente e todos 0s de e a transformacao do chocola-

outros ingredientes. te produzido

Do grao a barra - 89
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Tamanho compacto

Adequado para médio a grande labo-
ratorio, chocolaterias e confeitarias

Reservatorio adequado para 5 kg de
graos cacaus

Moedores de rolos de acoinoxidavel
Fluxo de ar ajustavel com dois niveis
de aspiracao

Dois funis separados para partes tritu-
radas: uma para os nibs obtidos e ou-
tra para os residuos de processamento

Filtro de ar e selo de casca

Segundo componente da linha Selmi Bean to Barr,
essa maquina tem a funcéo de transformar o gréo
de cacau previamente torrado em nibs de diversos
tamanhos. O Moedor de aco inoxidavel oferece
uma britagem perfeita: o ciclo fornece dois fluxos
de ar separados e ajustaveis que separam o pro-
duto de sua casca.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 220 V monofasico 60 Hz
Poténcia necesséria: 2 Kw - 16 A - 3 pélos

Taxa de producao horéria: 50 Kg

Dimensdes: h. 1450 mm, c. 1600 mm, p. 550 mm

Do grao a barra - 91
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concha 200
concha 400

- c—,

Dimensdes compactas

Ideal para médio a grande produtores
e chocolaterias

Mixer projetado para o perfeito homo-
geneizacgao do chocolate

Os programas podem ser personaliza-
dos pelo operador

concha 60

Um elemento fundamental para completar o pro-
cesso de transformacé&o do chocolate , pois remo-
ve a negativa “acidez” e qualquer umidade resi-
dual, maximizando assim a qualidade do produto
transformado. o misturador, localizado no centro
do tanque aquecido, tem a tarefa de misturar
continuamente o chocolate, oxigenando a fi m de
obter, dentro de um ciclo de trabalho de 8 a 12
horas, uma mistura homogénea e impecavel.

O programa de processamento pode ser perso-
nalizado pelo operador. A tela de toque frontal da
magquina tem quatro categorias distintas: duracao,
temperatura,intensidade da emulséo e oxigenagéo
por meio de um fluxo de ar.

Dados Técnicos Concha 60

Especificacéo elétrica: 220V monofasico 60Hz
Poténcia necessaria: 3.5 kW - 16A — 3 pdlos
Capacidade do tanque: 60 Kg

Dimensées: 1150 mm C, 670 mm P, 800 mm D

Dados Técnicos Concha 200

Especificacéo elétrica 400V trifasico 60Hz
Poténcia necessaria: 4 kW - 16A — 5 pdlos
Capacidade do tanque: 200 Kg

Dimensées: p. 1030 mm, c. 950 mm (1080 mm com
tampa aberta e bico dispensador do lado direito), h.
1370 mm (1815 mm com a tampa aberta)

Dados técnicos Concha 400

Especificagdo elétrica: 400V three phases 60Hz
Poténcia necessaria: 5 kW - 16A — 5 poles
Capacidade do tanque: 350 Kg

Dimensdes p. 1030 mm, c. 950 mm (1080 mm com
tampa aberta e bico dispensador do lado direito), h.
1370 mm (1815 mm com a tampa aberta)

Do gréo a barra - 93




grinder

MOEDOR
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Tamanho compacto

Pinos de aco inoxidavel

Moedor de rolos de ago inoxidavel

Recipiente de 15 kg para frutas secas e
graos de cacau

Adequado para meédios a grandes la-
boratoérios, chocolaterias e confeitarias

Terceiro componente da linha Selmi Bean a Bar,
esta maquina tem a tarefa especifica de moer os
nibs de cacau em particulas de tamanho entre 200
e 250 microns. O produto, uma vez inserido no
funil, € esmagado por rolos de aco inoxidavel para
obter uma pasta “pré-refinada”. Versatilidade e
facilidade de uso permitem que esta maquina seja
usada também para o refino de frutas secas, cons-
tituindo uma excelente alternativa para o cortador
vertical.

Dados técnicos

Especificagao elétrica: 220 V monofasico 50 Hz
Poténcia necesséria: 4 Kw - 16 A - 3 pdlos

Taxa de producao horéria: 35-40 Kg/h
Dimensdes: h. 1400 mm, |. 550 mm, p. 800 mm

vibrovaglio

PENEIRA

NEW

MODEL™

Tamanho compacto

Peneiraautomatizadafinal com sistema
de filtragem das impurezas introduzi-
das durante o processamento

Ultimo componente da linha Selmi Bean to Bar,
Esta maquina tem a funcéo de peneirar, por meio
de um sistema de vibracao, o produto apés o refi-
no final. Este processo elimina excesso de residuo
de fibra e corpos estranhos, a fim de garantir a
seguranca do produto e obter uma saida compos-
ta de cerca de 16 microns: granulometria imper-
ceptivel ao paladar.

Dados ténicos

Especificacdo elétrica: 200 V monofasico 50 Hz
Poténcia necessaria: 25 W - 0,15 A

Taxa de producéo horaria: 30-40 Kg
Dimensdes: h. 1000 mm, | 585 mm, p. 465 mm
Diametro da peneira: 300 mm

Do grao a barra - 95
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REFINADOR % PENEIRA

Linha de processamento de
frutassecas
> TRITURADOR MOEDOR —

TORRADOR

i

i

)

Peneira automatica final para
filtrar as impurezas introduzidas
durante o processo.

Refinador por esferas para o refi-

Moedor paracriacaodapastado
no do produto

Maquina desenhada para triturar
frutas secas e granula-las. produto

Sistema Patenteado
Vertiflow® Tostador.
o a pm—
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Linha de processamento de frutas secas - 101
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grain

TRITURADOR DE

FRUTAS SECAS

102

TORRADAS

Uma maquina projetada para triturar frutas torra-
das (avelas,améndoas, pistache ...) em granulos.
O produto é colocado no funil de carregamento
e passa através de rolos inferiores de dimensdées
com capacidade de trituracao crescente. Uma vez
reduzido a granulos, o produto é coletado em
um recipiente especifico e peneirado através de
uma malha localizada na saida dos rolos, a fim de
separar a farinha do produto desejado. A maquina
pode regular o tamanho das granulacfes para

as dimensdes desejadas por meio de uma escala
milimétrica graduada.

Dados técnicos

Especificagdo elétrica: 230 V monofasico 50-60 Hz
Poténcia solicitada: 0,6 Kw 16 A

Taxa de producéo horaria: 60/70 Kg

Dimensées: h. 1420 mm, I. 550 mm, p. 850 mm

Linha de processamento de frutas secas - 103
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_ Tamanho compacto . . .
macchia macchiatempering Dados técnicos

ENCHEDORA DE BANCADA Ideal para uso em bancadas de confei- ENCHEDORA DE BANCADA

. , . . Especificacdo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
tarias, cafés, sorveterias e chocolaterias

Poténcia necesséria: 1 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 10 Kg
Taxa de producao horéaria: 35 Kg
Dimensées: h. 850 mm, |. 420 mm, p. 700 mm
Tubo: h. 1360 mm

‘f Requer conexdo de agua corrente

Usado para variacédo de sorvete em
cones e xicaras, sabor chocolate café
f marocchino, chocolate quente, etc.

Equipado com dispensador volumé-
trico e opgao de pedal de controle de
fluxo para modificar para 220 V mono-
fasico

Opcao de modificar para 220 V Trifas- E M
ico - 50/60 Hz I

m Macchia € uma das maquinas mais vendidas da
o

i

llinha, umavez que apela as empresas mais inova-

doras do mercado, oferecendo aos usuarios finais ,

a oportunidade da preparacao a vista dos clientes !

de especialidades a base de chocolate, como ﬁ

marocchinos, copinhos de chocolate e gianduia,
decoracgdes e variegacéo de sorvete, chocolate
quente, etc. E equipado com um pedal de controle
de fluxo e dispensador volumétrico para regular a
quantidade do produto oferecido aos clientes.

2

4

Y
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Dados técnicos

3 Especificagéo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz » ,K ‘
(‘ Poténcia necessaria: 0,7 Kw - 16 A - 5 poles L )
. Capacidade do tanque: 10 Kg

‘ Dimensdes: h. 850 mm, |. 420 mm, p. 700 mm
Com tubo: h. 1360 mm

'y
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wall fountain

FONTE DE
CHOCOLATE
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Estrutura sobre rodas

Capacidade do tanque: 24 kg

Parede coberta com chocolate: 2 me-
tros quadrados

Féacil de limpar e higienizar

O preco padréo € da unidade
‘simples’, sem moldura de madeira

Opcéo de modificar para 220 V trifas-
ico 50-60 Hz

A fonte de parede ird agradar aos locais mais ino-
vadores do mercado, pois oferece a possibilidade
de obter uma atmosfera sensacional criando, em
uma area de cerca de 2 metros quadrados, uma
cachoeira de chocolate fluindo continuamente
que, além de possuir efeito visual enfatizado com
iluminacao LED, emana aromas convidativos de
chocolate dentro do ambiente. Projetado e con-
struido para aqueles que desejam dentro de suas
instalacGes um particular e incomum de efeito
indiscutivel. A maquina é entregue ‘nude’, ou

seja, sem uma moldura de madeira em torno das
bordas, para posterior insercdo no mobiliario das
instalacdes de destino.

Dados ténicos

Especificacdo elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 3,5 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade do tanque: 24 Kg

Parede revestida com chocolate: 2 m2
Dimensées: h. 2650 mm, . 2000 mm, p. 550 mm

Fontes de chocolate - 109
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roaster 101

MAQUINA TORRADORA

112

O Roaster 101 € uma maquina de torrefacao muito
inovadora; ndo so faz uso do Sistema de torrefa-
cao Vertiflow, mas também pode ser instalado em
espacos muito pequenos. Esta maquina foi proje-
tada para atender as necessidades das atividades
comerciais que preferem ter o processo de torra
por completo , a fim de demonstrar a visdo dos
clientes o prépria producéo de café excelente. A
tensé@o em fase Unica, o baixo consumo de ener-
gia e o compacto tamanho facilita a instalacéo da
maquina em qualquer local, levando em conside-
racao o requisito para conectar a maquina a uma
pequena chaminé.

Dados técnicos

Especificacdes elétricas: 220 V monoféasico 60 Hz
Poténcia necesséria: 5.5 kW — 16A — 3 poélos
Capacidade maxima da tremonha de carrega-
mento: 1 kg

Tempo de torrefacéo do café: 13-16 min
Dimensd&es: h. 700 mm, c. 580 mm, p. 540 mm
Necessitadeligacdo com chaminé: diametro
60mm

roaster 102

MAQUINA TORRADORA

O torrador de café Roaster Centodue usa um siste-
ma de ciclone de ar original e exclusivo (vertiflow
Patente ®), que é muito versatil e também pode
ser usado paratorrar avelas, améndoas, pistache,
cevada, etc. A maquina tem um nimero de progra-
mas que controlam a temperatura de aquecimento
do ar usado para assar através da sonda no co-
racdo do produto que identifica o correto tempo
de torrefacéo, tempo de resfriamento e a emissdo
final do produto. Os programas podem ser perso-
nalizados para obter o grau desejado de tempo de
torra ap6s Tempo.

Dados técnicos

Especificacdo elétrica: 400 V three phase 60 Hz
Poténcia necesséria: 15 Kw - 16 A - 5 pélos
Capacidade maxima de torra: 2 Kg

Tempo de torrefacdo: 12-15 min. para café;
5-7 min. para nozes; 20-40 min. para graos de
cacau

Dimensdes: h. 1450 mm, c. 550 mm, p. 950 mm
Precisa ser conectado a uma fonte ar comprimi-
do: 1201/ min - minimo 6 bar - filtrado, seco,
sem 6leo. Necessita de ligacdo a uma chaminé:
diametro 100 mm.

Maquina torradora - 113




roaster 106

MAQUINA
TOSTADORA
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Filtros de coluna para torrefacao e ga-
ses de refrigeracéo; isso aumenta
eficiéncia e acessibilidade

Pontos de saida de gases e refrige-
racao estdo em estreita proximidade
de cada um

Cilindro de extracéo de produto para te-
star a qualidade do produto de a camara
de torrefagao durante o processamento

Reducéao de ruido aprimorada do so-
prador

Botéo de emergéncia para descarga
manual do produto sendo torrado

Adicionada janela de inspecao da
camara de resfriamento

BREVETTO PATENT
VERTIFLOW® SYSTEM

Roaster Centosei foi projetado para funcionar em
um ciclo continuo de processamento automatico.
Tem um capacidade do tanque de 6 Kg e pode
torrar 40 Kg de café ou nozes por hora. Ele usa
um original e exclusivo sistema de ciclone de ar
(patente vertifl ow®), uma versatil técnica para tor-
refacédo de café, avelds, améndoas e pistache.

A maquina tem um numero de programas que
controlam a temperatura de aquecimento do ar
usado para assar através da sonda no coracéo do
produto que identifi ca o correto tempo de torre-
facdo, tempo de resfriamento e o automatico final
descarga dos produtos. Os programas podem ser-
personalizado para obter o grau de torra desejado
tempo apds tempo.

Dados técnicos

Especificacao elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necessaria: 20 Kw - 32 A- 5 pélos
Capacidade maxima de torrefacdo: 6 Kg

Tempo de torrefacdo: 15-18 min. para café;
10-12 min. para nozes; 20-40 min. para graos de
cacau

Dimensfes: h. 1610 mm, ¢. 840 mm, p. 1120 mm
Precisaserconectado aumafontearcompri-
mi- do: 180 I/min - minimo 6 bar - filtrado,
seco, sem Oleo. Necessita de ligagdo a uma
chaminé: didmetro 100 mm

Maquina torradora - 115
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MAQUINA
TOSTADORA
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Sistema de succéao para enchimento do
reservatorio

Torrefac&o por meio de um uUnico siste-
ma de ar patenteado Vertiflow ®

Sistema de refrigeracao, tela de toque

Recipiente para coleta de casca de fruta

Sistema de aspiracdo que permite car-
regar 20 kg de forma rapida e facil do
produto

Tanque ventilado externo para resfria-
mento do produto

Bandeja de coleta de casca integrada na

maquina (extraivel)

Opcéo de modificar para 220 trifasico
V - 50/60 Hz

BREVETTO PATENT
VERTIFLOW® SYSTEM

O Roaster Centoventi foi projetado para funcionar
em um ciclo continuo de processamento automati-
co, tem uma capacidade do tanque de 20/ 25Kg e
tem a capacidade de torrar 50Kg de café ou nozes
por hora. Usa um original sistema de ciclone de ar

exclusivo (vertifl ow® patente), que tem um sensor
de temperatura no coracéo do produto.

E particularmente versatil para o torrefagéo de
café, avelds, améndoas, pistache e qualquer outro
produto apropriado. A maquina tem uma série de
programas que controlam o temperatura de aque-
cimento, o tempo de torrefacdo, o resfriamento

tempo e a descarga automatica fi nal dos produ-
tos. Os programas podem ser personalizados para
obter o grau desejado de torra vez apés vez.

Dados técnicos

Especificacao elétrica: 400 V trifasico 60 Hz
Poténcia necesséria: 35 Kw - 64 A -5 pélos
Capacidade maxima de torrefacao: 20 Kg

Tempo de torrefacdo: 22-25 min. para café;
18-20 min. para nozes; 25-30 min. para graos de
cacaau

Dimensions: h. 2250 mm, ¢. 1200 mm, p. 1750 mm
Precisaser conectado aumafontede ar com-
pri- mido: 220 I/min - minimo 6 bar - filtrado,
seco, sem 6leo. Necessita de ligagcdo auma
chaminé: diametro 100 mm

Maquina torradora - 117
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COFFEELAB é uma concentracao de tecnologia e
inovacdo para a torrefacdo dos mais querido e
consumido produto no mundo: café. Construido
em uma estrutura de aco inoxidavel com rodas,
possui um sistema de transporte pneumatico para
o café verde que foi previamente colocado no
carregador de recipientes do Roaster 101 para o
cliclo torrefacdo. Isso é seguido por transporte
pneumatico do produto torrado para a contencéo
camaras para o consumo do café fresco, tudo isso
acontece automaticamente a vista do cliente.

Os aromas liberados durante o processo de torra
junto com o consideravel visual e emocional im-
pacto no cliente elevara o padrédo do local onde a
maquina esta instalada.

Dados técnicos

Especificacbes elétricas: 400V trifasico 60 Hz
Poténcia necesséria: 7.5 kW — 16 A — 5 pdles
Capacidade maxima de tremonha de carrega-
mento: 1 kg

Capacidade dos silos de armazenamento: 20 L
cada

Tempo de torrefagédo do café: 13-16 min
Dimensées: h. 2600 mm, c. 3300 mm, p. 650 mm

Equipado com 8 silos: 4 para carregar o produto
para ser torrado e 4 para o produto torrado

Necessita de ligacdo a uma chaminé: diametro

Méaquina torradora - 119
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O sucesso requer preparagio

Gracas a escola profissional orientada por Choco-
latiers mestres de renome internacional, a Selmi
promove e organiza cursos , treinamento e espe-
cializacdo em beneficiamento de chocolate,
voltados para iniciantes e para profissionais.

De acordo com as necessidades de aprendiza-
gem, A Selmi disponibiliza o laboratério do Selmi
Training Center e todo o Know How do diretor
Maurizio Allodi que, com a ajuda de Gabriele
Rinaudo e Luciano Varetto, irdo orientar, ensinar,
ajudar e aconselhar cada participante ao longo do
curso de treinamento.

Através deste servico, a empresa oferece a oportu-
nidade de ver suas préprias maquinas em acéo na
témpera e processamento de chocolate e permite
testar pessoalmente a funcionalidade, a eficiéncia
e a confiabilidade destas maquinas, bem como
fornecer a possibilidade de criar uma infinidade
de produtos de acordo com as necessidades de
producao de cadacliente.

Nosso pacote de treinamento é oferecido tanto
para italianos como para operadores estrangeiros,
pois 0s cursos sao ministrados em lItaliano, francés
einglés.

Estagio padrao

O curso oferece uma interessante e eficiente
combinacao de tecnologia e paixdo pelo gosto. A
Selmi promove e organiza treinamentos e cursos
de especializacdo para o processamento de cho-
colate:

- Chocolate basico
- Drageas de chocolate e acucar
- Cremes, produtos pralinizados e pastas base

para sorvetes

- Grao para abarra

- Balanceamento de chocolate recheado com pro-
cessamento One Shot

- Recheios de longavida

- Criacdo de uma mistura de café e torrefacao

- Curso de café

- Gestao de negocios

Duracéo do curso: dois dias. Opc¢éo de cursos
individuais ou cursos de até 6/8 pessoas

Estagio de uma semana

Curso pratico de cinco dias no centro de treina-
mento Selmi. Um curso intenso e personalizado
voltado para satisfazer solicitacées e / ou proces-
sos especificos de aprendizagem

Cursos individuais de cafés e chocolates

Bem como a préatica de dois dias, mais tempo sera
dedicado a cursos individuais personalizados de

chocolate e café. De acordo com as necessidades
de aprendizagem de cada pessoa a empresa fara,
por 1/2/3/5 dias, disponibilizara o laboratério e as
instalacdes dos Chefs da Selmijunto com nossos

técnicos de café, que irdo guiar pessoalmente os
participantes durante todo o curso.

Paramais informacdes sobre custos e reservas por

favor entre em contato:
m.berbotto@selmi-group.it

treinamento - 121
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Como chegar até
nos

Automovel: vindo de Torino ou Mildo pela auto-
estrada A6 (Torino-Savona), saida no pedagio de
Marene e vire a direita seguindo as instrucdes para
Alba-Bra. Em Bra siga as placas para Santa Vittoria
d’Alba.

De Cuneo, pegue a rodovia SS 231 em direcao a
Fossano-Bra; de Bra, siga as instru¢cfes para Santa
Vittoria d’Alba.

Avido: pouse no aeroporto Sandro Pertini
em Torino-Caselle ou em Milan Malpensa ou
Milan Linate e siga as instru¢des de conducéo
detalhadas acima.

FRANCIA

FRANCIA

Recomendacfes de viagem

Aeroporto de chegada sugerido:

Torino Caselle

Na chegada, pegue o 6nibus para Torino
Portanuova Estacao Ferroviaria. De 1a, pegue o
trem para stazione di Bra).

Estacéo Ferroviaria:
Torino Portanuova (pegue o trem para Bra)

Do aeroporto de Mildo Malpensa
Pegue o trem para a estacao Asti. De la pegue o
trem para Alba ou para Bra

S.VITTORIA
D’ALBA

©

SS231/E74

[ )
Cherasco

Selmi

via Statale, 151 - 12069 Santa Vittoria d’Alba (Cn) IT - Tel. 0172.479273/75 (r.a.) Fax 0172.477814 - info@selmi-group.it


mailto:info@selmi-group.it

4 SELTI

Distribuidor exclusivo no Brasil

EEVebratec

Vebratec Representagcdes LTDA.
vendas@vbtc.com.br

www.vbtc.com.br
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